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Food-grade salt, made from crushed rock salt or crystallised 
evaporated salt, contains inorganic, synthetic and/or organic Mg cpds . , 
and other essential cations, in such a concn. to supplement the normal 
Mg intake (through the food) up to the daily Mg requirement for humans. 
The Mg cpds. are adjusted to have the same particle size as the salt, 
e.g. by milling or crystallisation, and their bulk density can also, be 
adjusted to that of the salt. 

USE/ADVANTAGE - Use of this salt in normal food prepn. ensures an 
adequate supply of Mg {and opt. other cations), eliminating the need 
for consuming separate supplements. 
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(3) Speisesalz aus aufgemahlenem Steinsalz oder auskristallisiertem Siedesalz 

Speisesalz aus aufgemahlenem Steinsatz oder auskristal- 
lisiertem Siedesalz mit Gehalt an rnineralischenoder synthe- 
tischen und/oderorganisch-gebundenen Mg-Verbindungen 
und anderen essentiellen Kationen ats Zusatzstoffe in sol- 
cher Konzentratioa dafc die Mg-Zufuhr uber KJahrungsmittel 
zur Deckung des Tagesbedarfes des menschlichen Orga- 
nism us erganzt wird. 
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Nach Seidler, Chemiker-Zeitung, 81, 1957, Seiten 106 
bis 1 10, ergibt sich die ernahrung sphysiologische Bedeu- 
tung des Magnesiums aus dem MgO-Gehalt des 
menschlichen Blutes von 3,3-5,9 mg/100 g Blut. Dieses 
Kation sei fur die Kontraktion des Herzmuskels notig. 
Es kdnne ohne Magnesium der Zucker fur den Energie- 
bedarf des Korpers nicht abgebaut werden. 

Doring, Mitteilungen der DLG t Nr. 46, 1964, stellt fest, 
daB nur, wenn Adenosinphosphat (AMP) in Gegenwart 
von Magnesium zum -Di-phosphat (ADP) fur die 
Phosphorylierung der Zucker umgewandelt wird, diese 
Voraussetzungen gegeben sind. 

Nach Jung, Zeitschrift fur Heilkunde, Nr. 6, 1959, Seite 
9, ist es wesentlich, daB der Mangel an Magnesium zum 
Erliegen der Zellatmung und damit zur Krebsbildung 
fuhrt. 

In der Ratgeber fur die Landwirtschaft, Heft 8, 1988, 
der Kali und Salz AG, Kassel, wird die Bedeutung des 
Magnesiums fur den Menschen behandelt. Es wird Seite 
52 aufgefiihrt, wie Magnesium beim Menschen und ge- 
gen welche Krankheiten vorbeugt. Es werden, Seite 53, 
Ursachen fur die Unterversorgung mit Magnesium 
beim Menschen aufgezahlt. Es heiBt auch, daB uber 300 
Enzymfunktionen von der Anwesenheit des Magne- 
siums abhangig sind. 

In dem Ratgeber fur die Landwirtschaft, Heft 8, 1988, 
Kali und Salz AG, Kassel, Seite 54, wird tabellarisch der 
Mg-Gehalt in Nahrungsmitteln in mg Mg/100 g eBbarer 
Anteil angegeben. Daraus ergibt sich ein erheblicher 
Unterschied der Gehalte an Magnesium. Dieser wird fur 
Milch mit nur 12 mg, fur Tomaten mit 20 mg, fur Obst 
mit 12 mg und fur Nusse mit 156 bis 267 mg Mg angege- 
ben. Es sei also moglich, daB bei einseitiger Ernahrung 
mit der taglichen Nahrung zu wenig Magnesium aufge- 
nommen wird. 

Zur Erhohung des Mg-Gehaltes in Nahrungsmitteln 
hat Jahn-Held bereits 1950 in der deutschen Patent- 
schrift 9 32 430 N-Mg-Dungemittel mit Mg als Makro- 
nahrstoff vorgeschlagen. 

Mit solchen MaBnahmen ist jedoch die laufende Ver- 
sorgung des menschlichen K6rpers mit Magnesium bei 
unzureichender und einseitiger Ernahrung in der Regel 
nicht gesichert. 

Dies gilt auch fiir die medikamentose Versorgung mit 
Magnesium, die nur bei akuten Mg-Mangelerscheinun- 
gen voriibergehend angewendet wird. 

Durch eine regelmaBige Zufuhr von Mg uber ein mit 
Mg versetztes Speisesalz braucht es zu solchen Mangel- 
erscheinungen uberhaupt nicht erst zu kommen. 

Gegenstand der Erfindung ist ein Speisesalz aus auf- 
gemahlenem Steinsalz oder aus auskristallisiertem Sie- 
desalz. 

Es ist die Aufgabe der Erfindung, uber die Versor- 
gung des menschlichen Kdrpers mit Speisesalz gleich- 
zeitig und regelmaflig eine zusatzliche Ernahrung mit 
Magnesium zur Erganzung nicht ausreichender Mg-Zu- 
fuhr aus aufgenommenen Nahrungsmitteln sicherzu- 
stellen, ohne daB besonders PrSparate notwendig sind. 

Das Handelsprodukt Trocomare" der Bioforce AG, 
CH-Roggwil, Importeur Bioforce GmbH, Konstanz, 
enthalt neben GemOsen und Krautern auch Kalium als 
KC1, aber kein Magnesium. 

Es uberrascht, daB der Stand der Technik Salze mit 
verschiedenen Zusatzen anbietet, jedoch nicht mit Ma- 
gnesium. 

Die DE-OS 30 31 298 beschreibt ein Na-armes Diat- 



salz ohne Gehalt an Mg. 

Die DE-OS 30 08 171 beschreibt die Herstellung von 
Speisesalz aus Meersalz mit Zusatz eines carnallitischen 
Salzkonzentrates, welches bei Abspaltung von Kristall- 
5 wasserhygroskopischist. 

Carnallit enthalt K und Mg in einem stochiometri- 
schem Vernal tnis, welches nicht dem Bedarfsverhaltnis 
des Menschen entspricht. 

Die DE-PS 2 82 489 beschreibt die Vermeidung der 
to Zerstorung der Salzhaut beim Sieden durch Zusatz von 
MgCl 2 . Dieses Mg-Salz geht jedoch bei der Kristallisa- 
tion nicht in das Siedesalz uber. Es ist als anhaftende 
Menge wegen seiner Hygroskopizitat unerwunscht. 
Die DE-OS 17 67 160 beschreibt ein Verfahren zur 
is Herstellung von hochreinem Raffinadesalz ohne Mg- 
Gehalt des Kornbereiches von 97% zwischen 0,1 bis 
0,75 mm. 

Die DE-OS 21 57 684 beschreibt ein Verfahren zur 
Reinigung von NaCl-Sole mit 25,3% NaCl und 
20 0,00012% Mg-Ionen. 

Dieser Stand der Technik fuhrt davon weg, ausknstal- 
lisiertes Siedesalz mit Magnesium als essentielles Ele- 
ment der menschlichen Ernahrung anzureichern. 
Der Gegenstand der Erfindung ist im Oberbegriff des 
25 Patentanspruches 1 beschrieben. 

Die Losung der Aufgabe der Erfindung ist im kenn- 
zeichnenden Teil des Patentanspruches 1 definiert. 

Dieser beansprucht als Zusatzstoff mineralische oder 
synthetische und/oder organisch-gebundene Mg-Ver- 
30 bindungen in einer solchen Konzentration (mg/g), daB 
die Mg-Zufuhr uber Nahrungsmittel zur Deckung des 
taglichen Mg-Bedarfes ausreichend erganzt wird. 

Die Unteranspruche beanspruchen die alternative 
und bevorzugte Ausgestaltung des Speisesalzes der Er- 
35 findung. 

Ein ernahrungsphysiologischer Effekt des Speisesal- 
zes der Erfindung liegt darin, daB dieses mineralische 
wie synthetische oder organisch-gebundene Mg-Ver- 
bindungen oder deren Kombination enthalten kann. 
40 Es wird durch diese Breite moglich, solche Mg-Ver- 
bindungen einzusetzen, die eine hohen Ausnutzungs- 
grad aufweisen. 

Die Mg-Verbindungen konnen in rasch loslicner 
Form in Wasser oder in Magensaure vorliegen. Es ist 
45 auch ein weiterer Effekt des Speisesalzes der Erfindung, 
ausgewahlte Mg-Verbindungen mit "langsamer U>- 
sungsgeschwindigkeit" einzusetzen oder diese Formen 
zu kombinieren. Es ist dadurch moglich, eine gewisse 
Depotwirkung bei mangelnder Mg-Aufnahme aus der 
50 Nahrungszufuhr zu bewirken. 

Nach D'Ans und Lax, Taschenbuch fur Chemiker, 2. 
Auflage, 1949, Seite 910, wird die Loslichkeit rasch ldsli- 
cner, wasserloslicher Stoffe in g wasserfreier Stoff/100 g 
Wasser (Losungsmittel) bei definierter Temperatur an- 
55 gegeben. Jahn-Held hat die langsame Losungsgeschwin- 
digkeit fur solche Kalium (K)-Verbindungen wie folgt 

. K 2 O/500 ml Losungsmittel 
definiert: K2 o /5 g K . V erbindungen 

60 

Dieser Wert wird nach 100 Minuten bzw. nach 24 
Stunden ermittelt und zur Charakterisierung von 
K-Verbindungen mit langsamer Nahrstoffwirkung ver- 
wendet. 

65 Dissertation, Universitat GieBen, 1971, Seite 66 bis 67. 
Diese Definition und Methode laBt sich auf die lang- 
same Losungsgeschwindigkeit von Mg-Verbindungen 
analog anwenden. 
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Ein technischer Effekt des Speisesalzes der Erfindung 
liegt darin, die mogliche Entmischung des Steinsatzes 
oder Siedesalzes von den Zusatzstoffen zu vermindern 
oder zu verhindern. 

Dazu werden verschiedene Merkmale der Mg-Ver- 5 
bindungen beansprucht, wie die Einstellung des SchOtt- 
gewichtes (g/l), des Kornbereiches bei der Kristallisa- 
tion oder durch Formgebung. Solche Merkmale werden 
denen des Steinsalzes oder Siedesalzes als Speisesalz 
moglichst weit angepaQt 10 

Es ist naturlich durchaus mSglich, eine Entmischung 
auch durch Schutteln und damit durch Homogenisie- 
rung zu verhindern in Salzstreuern oder in der Verpak- 
kung. 

Ein weiterer technischer Effekt des Speisesalzes liegt 15 
darin, daQ ausgewahlte Mg-Verbindungen oder auch 
weitere Kationen als Zusatzstoffe, in anhydrischer Form 
eingesetzt werden konnen, oder in Mischung dieser mit 
hydratisierten Mg-Verbindungen. Es besteht damit die 
Moglichkeit, dann bei Vorliegen von noch anhaftender 20 
oder zutretender Feuchtigkeit, diese durch Hydratation 
zu binden ohne daQ eine Hygroskopizitat des Speisesal- 
zes der Erfindung eintritt. 

Nach Rompps Chemie Lexikon, 8. Auflage, 1985, Sei- 
te 2731, betragt der Tagesbedarf des Menschen an Spei- 25 
sesalz zwischen 6 bis 19 g je nach korperlicher Betati- 
gung. 

Der Tagesbedarf an Magnesium (Mg) betragt nach 
Rompps Chemie Lexikon, 8. Auflage, 1985, Seite 2451, 
200 bis 300 mg. Bei einem Ausnutzungsgrad von etwa 30 
30—40% werden taglich 100 mg Mg zur ErgSnzung des 
Mg-Spiegels durch den oberen Dunndarm aufgenom- 
men und die gleiche Menge uber die Niere ausgeschie- 
den. 

Der menschliche Kdrper enthalt bei 70 kg Gewicht 35 
etwa 35 g Mg als Mg-Spiegel. Es ist die halbe Menge in 
den Knochen in mobilisierbarer Form enthalten. Die 
andere Halfte liegt im Serum vor mit einer Konzentra- 
tion von 0,75—1 ,0 m mo 1/1. 

Urn dem menschlichen Kdrper mit dem Speisesalz 40 
den Erganzungsbedarf an Magnesium zuzufiihren, muB 
der Mg-Gehalt zwischen 0,75 bis 5 Gew.-°/o in Form der 
Mg-Verbindungen und/oder Minerale vorliegen. 
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1. Speisesalz aus aufgemahlenem Steinsalz oder 
auskristalliertem Siedesalz, dadurch gekennzeich- 
net, daQ dieses als Zusatzstoff mineralische oder 
synthetische und/oder organisch-gebundene Mg- 50 
Verbindungen und andere essentielle Kationen in 
einer solchen Konzentration (mg/g) enthalt, die ei- 
ne regelmaBige Mg-Zufuhr uber Nahrungsmittel 
zur Deckung des taglichen Mg-Bedarfs des 
menschlichen Organismus erganzt 55 

2. Speisesalz nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dieses Mg-Verbindungen durch Auf- 
mahlung oder Kristallisation in einem Kornbereich 
enthalt, der dem des Steinsalzes oder Siedesalzes 
entspricht 60 

3. Speisesalz nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Kornbereich der Mg-Verbindun- 
gen durch Inkrustierung oder Granulierung auf den 
des Steinsalzes oder Siedesalzes eingestellt ist 

4. Speisesalz nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 65 
zeichnet, daB das Schttttgewicht (g/l) der Mg-Ver- 
bindungen durch Zudosierung von Ballaststoffen 
auf das Schuttgewicht (g/l) des Steinsalzes oder 



Siedesalzes eingestellt ist 

5. Speisesalz nach den Anspruchen 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daQ dieses als anorganische Mg- 
Verbindungen und/oder Mineralien folgende ent- 
halt: 

MgO; Mg(OH) 2 ; MgC0 3 ; MgfHCO^; 
MgO • CaO;MgC0 3 • CaC0 3 (3 • H 2 0); 
MgC0 3 * KHC0 3 ;MgC0 3 . K 2 C0 3 ;MgJ 2 ; 
(MgC0 3 ) 3 • Mg(OH) 2 - (3H 2 0); 
MgHPO* • (3H 2 0);Mg(H 2 P04)2; 
MgS0 4 (7 H 2 0); 
2 MgO • 3Si0 2 . 

6. Speisesalz nach den Anspruchen 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, daQ dieses als organisch-gebunde- 
ne Mg-Verbindungen folgende enthalt: 
Mg-Ascorbat; Mg-Acetat; Mg-Glutamat; 
Mg-Lactat; Mg-Citrat; Mg-Orotat; 
Mg-Chelat; Mg-Laevulinat, Mg-Gluconat; 

sowie deren Hydrate; 
Tri-Mg-Di-Citrat *(14H 2 0); 
Mg-Hydrogen-Glutamat; 
Mg-Hydrogen-Citrat - (5 H 2 0); 
Mg-2-Oxoglutarat . (H 2 0); 
Mg-Di-Lactat * (3H 2 0); 
Mg-Di-Gluconat • (2H 2 0); 
Mg-Hydrogen-Laevulinat; 
Mg-Hydrogen-Asparaginat 

7. Speisesalz nach den Anspruchen 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB dieses als zusatzliche Kompo- 
nenten K- ( Ca-, Fe- Verbindungen enthalt, deren 
Anionen gegebenenfalls denen der Mg-Verbindun- 
gen entsprechen. 

8. Speisesalz nach den Ansprtichen 1 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB dieses die Mg- ( K-, Ca-, Fe- 
Verbindungen in anhydrischer und/oder in hydrati- 
sierter Form enthalt. 

9. Speisesalz nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dieses die anderen Zusatzstoffe in ei- 
ner solchen Konzentration (mg/g) enthalt, die eine 
regelmafiige Zufuhr an diesen Kationen aus mit Mg 
versetztem Speisesalz zur Erganzung des taglichen 
Bedarfs an diesen Kationen gewahrleisten. 

10. Speisesalz nach den Anspruchen 1 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Mg-, K-, Ca-, Fe- Verbin- 
dungen in wasserldslicher oder in Magens^ure-los- 
licher Form oder mit langsamer Ldsungsgeschwin- 
digkeit aus den Stoffeigenschaften oder durch 
Oberfiachenbehandlung eingesetzt werden. 

11. Speisesalz nach den Anspruchen 1 bis 10, da- 
durch gekennzeichnet, daB dieses folgende organi- 
sche Zusatzstoffe als Gemuse und Krauter in trok- 
kener, aufgemahlener Form enthalt: 

Sellerie, Lauch, Kresse, Zwiebel, Schnittlauch, Pe- 
tersilie, LiebstSckel, Paprika, Basilikum, Majoran, 
Rosmarin, Thymian, Kelp-Alge. 



— Leerseite — 




